LA CREME AU BEURRE DE BEN

· 300 gr de sucre

· un peu d’eau

· 3 œufs

· 400 gr de beurre

Faire bouillir le sucre dans un peu d’eau, jusqu’au boulé (117°)

Fouetter les œufs dans le bol du robot. Verser le sucre bouillant petit à petit en battant vivement, puis plus doucement en attendant que le mélange refroidisse.

Incorporer alors morceau par morceau le beurre en pommade et battre encore 5 minutes pour rendre le mélange homogène.

